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AGENDA

Was ist schmecken?

Wie schmecken wir?

Ubungen

Fehlaromen
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SENSORIK

» Hedonische Sensorik = Schmeckt mir vs. schmeckt mir nicht

= Analytische Sensorik = Bier A schmeckt bitterer als Bier B
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MENSCHLICHE SINNE

qustatorisch

haptsch

olfaktorisch

akustisch

optisch

Prozentuale Verteilung der Sinneswahrnehmung

h 1.0 %
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SCHMECKEN
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RIECHEN

Gehirn
Riechkolben

Riechnerve Siebbein

Nasenhohle

~ N
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RETRONASALE WAHRNEEMUNG

(o] e
Geruch- Geschmack-
Olfaktorische Wahrnehmung Gustatorische Wahrnehmung Retronasale Wahrnehmung
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EINFLUSS AUF GESCHMACKS- UND
GERUCHSSINN

= Gesundheit

= Alter

= Geschlecht

= Medikamente

= Persoenliche Hygiene

= Rauchen

= Essen (vor der Verkostung)

= Genetik
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RICHTIG VERKOSTEN

= Moéglichst Morgens
= Mindestens 30 Minuten , | Offnen @ o

vorher : Ems}’,':fnken Schaumkonsistenz
. o . Farbe
= Nichts wiirziges Essen o Tabung
Perlage

= Kein Kaffee
5 3 Riechen Gerggt?;g‘hlet
= Nicht rauchen

7 ' Aroma
= Wasser und Brot zum 4 ntrunk Geschmack

Neutralisieren . Vokmigieit
O  Zungerollen Adstl:ingsnz
Rezenz

= Nicht zu viele Biere auf einmal
6 Nachtrunk | Ast;'tgt:;eg
= Ruhe!
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VERSUCH 1
RETRONASALE WAHRNERMUNG

= Nase mit den Fingern zuhalten
= Probe 1 direkt aus Filmdose verkosten
= Aufschreiben was man schmeckt

= Noch mal etwas Pulver aus der Dose in den Mund
nehmen

= Nase offnen

= Nach was schmeckt es jetzt?
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QUANTITATIVE SENSORIK

= Reizschwelle = Unterscheidung der Probe zu
reinem Wasser

 Erkennungsschwelle = Erkennen der
Geschmacksrichtung

» Unterschiedschwelle = Minimaler Konzentrations-
unterschied der wahrgenommen wird

= Sattigungsschwelle = Ab dieser Konzentration wird
keine Erhéohung der Konzentration mehr
wahrgenommen

© Copyright 2019 — Alle Inhalte, insbesondere Texte, Fotografien und Grafiken sind
urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte, einschlieBlich der Vervielfdltigung,
Veréffentlichung, Bearbeitung und Ubersetzung, bleiben vorbehalten, Jan
Briicklmeier

12



DURCHSCHNITTLICHE WERTE

| Geschmacdksrichtung m Relzschwelle (gf1) Erkennungsschwelle (1), laut DIN 10961
§
Sk 2 4

Saccharose
| Sauer Zitronens3ure 0,05 0.3
; Bitter Koffein 0.05 0.125
I Sabkig Matriumchborid 03 0.9
i Urmami Glutaminsdure 0.2 Micht in N enthalten, 0,4
B e, e R e Tkl TSR R TR TSR LW 4 T
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VERSUCH 2
REIZ- & GESCHMACKSSCHWELLE

» Verkoste Becher 2,5 und 7

= Welchen Geschmack nimmst du in jedem der Becher
wahr?
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VERSUCH 3

» Verkoste Becher A, B,und C

= Welche Probe unterscheidet sich von den Anderen?
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LEGENDE

Hopfen

Prozess

Infektion/ Kontamination
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DIACETYL

HyC

= Beschreibung:

= Butterartig, sulich, in hdheren Konzentrationen
Butterkaramell

= Normalerweise ein Fehlgeschmack (Ausnahme:
Bohmisches Lager)

= Schwellenwert:'50 — 100 pg/i

= Typische Konzentration in Bier: 10 — 120,
selten auch bis 800 pg/ |

- Ursache:Entstéht aus einem Stoffwechsel-
produkt von Hefen und Bakterien

. V_ezrmeidqr_\rg: Diacetyl “Rast" des fertigen
Bieres bei Temperaturen uber 14°C fur ein
paar Tage, kalte Garung, Lagerung

. F_orcierung: Frihzeitig abfillen, Kihlkette
glnhHaIt?n, asteurisieren, Filtern, Auswahl
er Hefe

jedoch als  Bierfehler, der

CHs

O

= Diacetyl entsteht aus 2-Acetolactat, das beim

Stoffwechsel aller Hefen wahrend der Garun
%ebgldet und an ‘die. Wirze abgegeben wird.
eringe Mengen an Diacetyl sind daher in allen
Bieren enthalten und_kdnnen bis ca: 120 pg/ |
sogar | -stiltypisch > und rerwinscht ~ sein
(Bohmisehes™-Lager/PRils). ‘Einer -geringen Rest-
menge an Diacetyl wird eine Steigerung der Voll-
mundigkeit und Abrundung des Biergeschmacks
zugesprochen. In héheren Mengen gllt Diacetyl
( | urch _ ein
suRlich-karamelliges Butteraroma charakterisiert
wird. Hefe ist nicht nur an der Bildung von Diace-
tc\j/l__ beteiligt, sondern kann es am Ende der
arung auch wieder aufnehmen und zu weniger
eschmacksintensiven -~ Stoffen abbauen.
etrachtet man also die Mengi:e an Diacetyl im
fertigen Bier, missen sowohl Faktoren fir des-
sen Entstehung, als auch fur die Vollstandigkeit
des Abbaus betrachtet werden.

Kann auch ein Hinweis auf Kontamination sein
(z.B. extrem: Pediococcus).
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DIMETHYLSULFID (DMS) S

H,C~ ~CH,

= Beschreibung: Dimethylsulfid ist als normaler Bierbestandteil in jedem
Bier enthalten. Es tragt bei Biersorten in geringen

= Dosenmais, Kohl, Broccoli, Ketchup, Meeresgeruch Konzentrationen zu deren typischem Aroma bei. Es

_ : wird bereits in geringen Konzentrationen
= Normalerweise ein Fehlgeschmack (Aushahme: wahrgenommen, wobei es etwa ab einem Faktor von 2
Bohmisches Lager) bis 3 Uiber dem individuellen Schwellenwert; als

unangenehm, nach Mais oder Kohl'schmeckend/

= Schwellenwert:"10 — 150 ppb riechend wahrgenommen wird.

= Typische Konzentration in Bier: 50-175pph in
deutschen UG, 10-20 ppb in englischem Ale

= Ursache:"Aus dem Malz aus der Vorstufe S-Methyl
Methionine. Die Aminosaure entsteht beim Keimen
Aber auch: Kontamination durch Bakterien und
Wildhefen

= Vermeidung: Hoher gedarrte Malze und wallendes,
offenes Kochen mit Briidenabtrennung; schnelle
Abkuhlung

© Copyright 2019 — Alle Inhalte, insbesondere Texte, Fotografien und Grafiken sind
urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte, einschlieBlich der Vervielfaltigung,
Veréffentlichung, Bearbeitung und Ubersetzung, bleiben vorbehalten, Jan
Briicklmeier



OXIDATION

= Beschreibung:

= Nasser Karton, Nasser Bierfilz
= Schwellenwert: 0.05—0.25 ppb
= Typische Konzentration-in Bier:

= Ursache: Oxidative Veranderungen, dabei gehen
zum einen positive Eigenschaften verloren und zum
Anderen Entstehung negativer Aromen

= Vermeidung: Reduktionsvermogen der Wirze
erh6hen (z.B. dunkle Malze), Oxidation der
Rohstoffe und im Heil3bereich vermeiden und
Sauerstoffeintrag im Kaltbereich vermeiden. Da
Hefe in der Wachstumsphase Sauerstoff verbraucht
ist Flaschengéarung positiv; Einsatz von
Ascorbinsaure oder SO, (nicht RHG konform)

/\/\/\////’\\fio

Oxidation ist der wohl am weitesten verbreitete
Bierfehler unter Hobbybraubieren. Ein Grund ist die
fehlende sauerstoffarme Abfiilltechnik. Auch
Hopfenstopfen bringt Luft- Sauerstoff im Kaltbereich
eln.

Oxidation kann zunachst fruchtige Aromen hervorrufen
(schwarze Johannisbeere), die spéater in Honig- und
Sherry Aromen tbergehen. In dunklen, malzbetonten
schweren Bieren fallt das weniger auf, in hellen,
hopfenbetonten Bieren (IPA) ist Oxidation absolut
problematisch. Oxidation ,verrat® sich meist auch durch
dunklere Bierfarbe.
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ACETALDEHYD 0

H1C H
= Beschreibung: Da Acetaldehyd ein natirliches Zwischenprodukt im
Hefestoffwechsel ist, ist es auch in jedem Bier
= Kunstlicher griiner Apfel vorhanden. Allerdings wird es eben auch von der Hefe
zu Alkohol weiter verstoffwechselt. Dazu muss die
= Schwellenwert: 5 mg/l Hefe aber aktiv sein und die Garparameter milssen

> et S eine vollstandige Umsetzung zulassen.
= Typische Konzentration-in Bier: schwankt
wahrend der-Reifung Acetaldehyd wird als typischer ,Jungbierbukett- Stoff*

als Leitsubstanz fur die Bierreifung analysiert.
= Ursache: Acetaldehyd entsteht als

Zwischenprodukt des Hefestoffwechsels Die Bildung ist auch abhangig vom Hefestamm.

= Vermeidung: Aktive Hefe in ausreichender Menge;
zu frihe Abflllung; zu kalte Garfiihrung vermeiden
(Hefe sinkt zu schnell ab); zu frihe Filtration oder
Einsatz von Klarungsmitteln vermeiden,;
Sauerstoffeintrag nach der Hauptgarung vermeiden;
Wirze vor dem Anstellen ausreichend beluften;
Gute Hygiene; Ausreichend lange Lagerzeit/
Kontaktzeit Bier und Hefe;
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ETHYL ACETAT 0

ESSIGSAURE- CTHYLESTER

07

= Beschreibung: Anteilig die wichtigste Aromakomponente unter den
sechs Hauptaromakomponenten im Bier. In hohen
= Nagellack, Aceton, estrig Konzentrationen unangenehmes Aroma. In
Konzentrationen Uber 45 mg/l ergeben sich zudem
= Schwellenwert: 10 ppm/ 10 mg/l ' negative synergistische Effekte mit dem 3 -

Methylbutylacetat. Dann unterdrickt das Ethylacetat

- Typische Konzentration-in Bier: 10- 50.mg/l sogar die estrige Note des Bieres und das Bier wirkt
untergarig bis etwa 60 mg/l obergarig-bis zu 70 mg/l leer*”.

= Ursache: Nebenprodukt des Hefestoffwechsel in
der Hauptgarung (nach Nordstrom) oder durch
Wildhefen

= Vermeidung: Aktive Hefe in ausreichender Menge
aber kein Overpitching; Wirze ausreichend
bellften; niedrige Gartemperaturen; Drauflassen
kann die Esterbildung verringern, Entsprechender
Hefestamm; Ofter gefiihrte Hefen neigen zu

geringerer Esterbildung; Wiederholtes Aufziehen der
Hefe oder Ruhrgéarung; Druckgarung
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LICHTGESCHMACK /\j\Ha
3-METHVL-2-SUTEN-1-THIOL {(MBT); ENGL. LIGHTSTRUCK H S _',,.J" C H ;

= Beschreibung: Der extrem -geringe Geschmacksschwellenwert von
MBT l&sst Lichtgeschmack bei nicht ausreichendem
= Stinktier, Zundholz beim Anreiben Schutz extrem schnell zu Tage treten. Versuche haben
bereits nach 10 Sekunden ,Belichtung“ durch volles

= Schwellenwert: 0,001 — 0,005 ppb 1-5 ng/l Sonnenlicht sensorische Auswirkungen gezeigt.
- Typische Konzentration-in Bier: <1-5,n0/l;'in Wichtige ist die Wirkung von kaltem* Licht wie etwa
,belichtetem-Bier-10-1500 ng/l Leuchtstoffréhren oder LED in~ Kuhlschranken und
=] ' _ Lagern, aber auch auf die Lagerbedingungen von Bier

= Ursache: Radikalische Spaltung der aliphatischen allgemein zu achten.

Seitenkette der Isohumulone und Reaktion mit
schwefelhaltigen Wiirzeinhaltstoffen durch Licht im
Frequenzbereich 350-500 nm (blau)

= Vermeidung: Lichteinwirkung vermeiden; Braune
Flaschen, Dosen oder Fasser verwenden; Einsatz
von reduziertem iso- Humulonen (nicht RHG
konform) — Tetra- und Hexa- Hopfen
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MALZAROMEN

Komponente Aroma
2-Acetyl pyridin Malzig, Keks
Dimethylsulfid Dosenmais
Furaneol Verbrannter Zucker
Furfuryl thiol Kaffee
Isobutyraldehyd Getreide
Isovaleraldehyd Getreide
Methional Wiirze
Guaiacol Rauchig
2,3,5-Trimethylpyrazine Schokolade
Zucker SiB
Vanillin Vanille

Herkunft

Darren

Vorstufe im Malz
Darre und Garung
Darre
Wiirzekochung
Wiirzekochung
Wiirzekochung
Schwelken oder Darren
Malzrésten
Malzung

Darren
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HOPFENAROMEN

Komponente Aroma

a-Humulen Gewiirz

Geraniol Floral, Rosenduft

Iso- Bittersauren Bitter
Isovalerinsauren Kase

Linalyl acetat Bergamotte, Parfiim
4-Mercapto-4- Schwarze Johannisbeere, Katzenurin
methylpentanon

Myrcen Myrte, Hopfen, Wacholder
Ethyl-2-methylbutyrat Erdbeere, Apfel
Mercaptohexyl acetat Passionsfrucht, Litschi

Herkunft

Hopfeninhaltsstoff
Hopfeninhaltsstoff

Aus den Bittersauren
Hopfenalterung

Aus einer Vorstufe im Hopfen

Aus einer Vorstufe im Hopfen

Hopfeninhaltsstoff
Aus einer Vorstufe im Hopfen

Aus einer Vorstufe im Hopfen
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HEFEAROMEN

Komponente Aroma
Acetaldehyde Griiner Apfel
4-Vinylguaiacol Nelke
4-Ethylphenol Pferdedecke, Stall
Ethylacetat Lésungsmittel
Ethylhexanoat Apfel
Isoamylacetat Banane
Diacetyl Butter
Essigsaure Essig
Schwefelwasserstoff Faule Eier, Schwefel
Mercaptan Kohl, alte Socken

Herkunft
Garungsnebenprodukt
Spezielle Hefestamme
Spezielle Hefestamme
Garungsnebenprodukt
Géarungsnebenprodukt
Spezielle Hefestamme
Garungsnebenprodukt
Géarungsnebenprodukt
Garungsnebenprodukt

Spezielle Hefestamme
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UBERSICHT FEHLAROMEN

Gedna Aphu| LEFT Imgh i abdecioen. wcheenkar und dann arge reckar
e L N egl  ichwsrken und ke e
Farrig Runredar Imgh e ababrien, schwender und dann ange fischen
rach Drbsachersm 1.1 Bararadion
Limgemiall Oetaraws 5 mafl ‘i abdecioan, schaenkar uad dinn ange isckar
Wedieinisct e T kpheerand W Schwenkes und ki redie
Rasrr Fimoreraiam i il Uledzee Srahuck Rl mir dor Jonge Im Wesd ve el
arc sthiuban
Budnay eyl E T Bchwiibes v bt b
Vertwres (i ity a1 5 A Srbwecrbes und kure edven
| Fertwdin Liar chwwihwnmTict 4 “whwarker und ke recen
Sohwedhy. Sehwebddnmid 5 mgfl “hwrber ud ko e
argekmaneeTirchair
Gecrushin Wartedfe i Cimetiy hoitid 0 Sehwarkers und ke e
Descremab
| Mealsch Tree 3in Srbwelduite T1mg Elednen Sehhich Bl mir dor Tonge I Wgnd senelan

ard whiwkm Fingerin fier mucies und acf ders
Haredridche 1 weasd bon wied dasan it

51 Esshgduie ¥ mgn Brtwrhed und buis e
Laungmnizd Libylacrse 0 Mg ‘i abdecian, schaankar uad dinn ange isckar
MeHig nach bxe Ethyt Femcheal N ‘whwarker und ke e
Dargl L& ivenaasal B0l Shwerkes und b eadie
rack fracheem Korim
| Durrpt A i Trichicraingl T mgy Shwarker und kot riecien
| rach made igerm Kelley
Farrig rara_wara-1d-hepra- PR g Srbwerker ind ko tevhien
deral
G, Sl whbir F Hesgaed §mgn Blwrikes ud kit bl
| Kl Kol Fooma berbop g 1 mgi Tl abudinroen, schwendr und dinn Brge theches
| LE=TR piMantho S thict 3an &0 rgd wherker und ks rechan
whwvans whanubsan
Srhiler 3 Methyl - buren-1 Wrgld Blerplutezs der Hane aepholten und e e hsama mib
thind der wdeen §hnd muttchsin
| Meiig achi mmalig & Mathyobomed Zigh wherker und ks rechan
| Tpeonchwer Kokl Merbgirhinarerae LT Tl ababeroen, srhwender und denn Bege fhecher
Fappe, frares Fapler rara-2-Morserod =g Srtwverker ind kurr riechien
Kbtz Szl 5 gl i abeexiey scherenkan urd darm args ke

Aus “Bier Brauen” Jan Briicklmeier, Ulmer Verlag ISBN 978-3-8001-0927
© Copyright 2019 — Alle Inhalte, insbesondere Texte, Fotografien und Grafiken sind

urheberrechtlich geschiitzt. Alle Rechte, einschlieBlich der Vervielfaltigung,
Veréffentlichung, Bearbeitung und Ubersetzung, bleiben vorbehalten, Jan
Briicklmeier



BIERALTERUNG

Verdnderungen wihrend der Bieralterung.

&

.+ Siifte Aromen / Karamell

. o Hopfenbittere
e .*."- a* "-‘
R K Eiwelbittere
F & _""_.,;:1"— Hopfenaroma
al ¥ T
£ s ot ", ..+ Pappdeckelaroma
L ¥F L ‘-.-l L o -
. et WU Vollmundigkeit
- T " L
-I't *s, Tt Sherry Noten
'l'-lln-l"'“-'lt ..-"‘F' -pll"'-".I ‘i.,
s L A Fruchtige Ester
--‘-.‘ll‘ i-'_.‘
ur ;- _Ribes Flavors®
Lagerdauer
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NOTIZEN
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